vOCHCLUp

VOLKETSWI-

Hirschgeschnetzeltes an Pfeffer-Cognac-
Sauce

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.
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Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

2 Zwiebeln den Offen auf 80 Grad vorwarmen, eine
Schissel mit warmen. Zwiebeln fein hacken.

Bratbutter Pfeffer in einem Siebchen heiss abspiilen und
griner Pfeffer mit einer Gabel etwas zerdriicken.
500 gr. Hirschgeschnetzeltes Bratbutter in Bratpfanne kraftig erhitzen, das

Fleisch leicht salzen und in zwei Halften kurz
aber kraftig anbraten, sofort in die
vorgewdarmte Schiissel geben.

1 dl. Weisswein Pfeffer und Zwiebeln im Bratsatz schnell

11 Wildfond andlinsten, mit Wildfond und Weisswein
abléschen und auf gut die Halfte reduzieren.

2dl. Rahm dann den Rahm dazu geben, kraftig aufkochen
bis die Sauce schén samig bindet.

2-3 Estragon-Zweiglein fein hacken und am Schluss mit dem Cognac

1.5dl. Cognac zur Sauce geben, vor dem Servieren nochmals

Salz, Pfeffer aufkochen, mit Salz und Pfeffer Abschmecken.

www.pot-au-feu.net



